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Abstract ofDE19612340 

The following are claimed: (A) stabilisation and/or improving the perishability of products which may be destroyed by microbia 
agents, comprising treating the surfaces of the prods, and/or environment of the prods, (esp. the sunx)unding air and/or the 
surfaces of appts. or other materials which come into direct or indirect contact with the prods.) with a process auxiliary (which 
comprises at least one (esp. at least two) microbicidal aromatic materials) before, during or after prepn.. processing or packin 
the prods.. (B) process auxiliary as described above. 
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Prufungsantrag gem. § 44 PatG iat geatellt 

(g) Verfahran zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabitisierung von mlkroblelf verderbllohen Produktan 

@ Die vortlegsnde Erffndung betrifft ein Verfahren zur Halt- 
barkaltsverbesserung und/oder Stabillsierung von mikix>biell 
verderfalichen Produkten. bei dem wlhrend des Prozessea 
zur Heratellung. Verarbeitung Oder Verpackung der Produkte 
deren Oberfiichen und/oder deren Umgebung. inabeaonde- 
re die Umgebungaluft und/oder die OberflSchen der unmlt- 
telbar oder mittalbar mit den Produktan in Kontakt kcmman* 
dan OerSte oder sonstigen Materiatlen mIt einam oder 
mahraran ProzaBhilfsmltteln. wobel daa ProxeShllfamittel 
wenlgatens efnen mikroblzid wtffcanden Aromastoff enthllt 
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BescfareibuDg 

Die vorliegende Erfuidung betrifft ein Verf ahren zur Haltbarkeitsverbesserung imd/oder Stabiliderung von 
mikrobieil verderblichen Produktea» ein ProzeBbilfsmittel zur DurchfOhrung dieses Verfahren^ sowie die Ver- 
5 wendung des ProzeBhilfsmittels zom Beaufechlagen von Oberflichen mikrobieD verdeiblidier Piodukte und/ 
oderdeien Umgebimg. 

IndustrieU bearbeltete Nahnuigs- und Ftittennlttel, Kosmetika, Pharmazeuttka and andere fdr mikrobielle 
Verderbnis anfiUlfge Produkte mOssen eine gewisse, nidit zn knrze Zett haltbar senv urn nadi einem Transport 
und Vertrieb Qber die Qblichen Wege unverdorben den Verbraucfaer zu err^en. Der Verbraubher erwartet 

to darflber hinaus, daB das erworbene Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort venfirb^ sonden^ je nach ProduIU» 
einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehalten werden kana 

Unbehandelt wQrden die meisten Nahnmgs- und Futtermittel innerhalb wenigerTage verderben, da sich Pilze 
und/oder Bakterien ungehindert, allenfalls durch fCilhlung beeintrichtigt auf einem fOr sie tdealen Kfthrboden 
vermehren kOnntea Typische Beispiete sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B» Aspergillus niger, 

t5 von Fleischprodukten (z. K Wurst) durch Enterobakterien oder Lactobacilleiu die Kontamination von GeflQgel 
durch Salmonellen und vieles andere mehr. Da Pibce einschiieBIicb Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und 
Gramnegative Bakterien QberaD vorhanden and, wo nicht durch besondere, kostspieOge und industriell aus 
dkonomischen Erw&gungen nicht anwendbare MaBnahmen em steriles Umfeld geschaf fen wirdt mOssen geeig- 
nete Gegenmafinahmen getroffen werdea 

20 HerkOmmlicherweise werden daher Nahmngs- und Ftittermittel Kosmetika, Pharmazeutika, Farbei^ Papier 
und Zellstoff e and andere verderbliche Produkte mit Konservienmgsmittehi haltbar gemacht, die laut der Codez 
Alimentarius Uste der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Divbton 
3 Food Additives Preservatives 3J3 als "synthettsche Konservierungsmlttel* aufgefDhrt und meist m Form von 
chemischen M onosubstanzen oder deren Kombinationen eingesetzt werdea 

2$ Die in der erwfihnten Liste aufgefOhrten Konservierungsmittel sind bakteriostatisch und/oder fungistatisch 
wirksam und verbessem die Haltbarkeit wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchem abgelehnt, da 
ihre Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche EinflQsse. bisbeson- 
dere bet wtederholter Aufnahme Qber einen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden kOnnea 
Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist tnsbesondere, daB sie regelm&Big dem Nalirungsmittel zuge- 

30 geben werdea Dadurch gelangen relativ hohe IConzentrationen dieser Mittel beim Venehr auch in den mensch- 
lichen Kdrper. Die Folge sind die heute vielfacfa gehftuft auftretenden Reakttonen in Form aUergischer Erkran- 
kungea 

Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmittebi ist die thermische 
Inaktivierung von Keimea z. B. durch Pasteurisierea Unter Pasteurisieren vensteht man eine thermisdie Be- 
as bandlung von 30 bis 1 20 Minuten Einwirkzeit bei 70 bis 85^C 

Die Pasteurisiening verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erheblich, ist jedoch technisch 
aufwendig und verbraucfat sehr vie! Energie. Die LebensfShigkeit von Sporen wird darflber hinaus oft nicht oder 
nur sehr unvoUstflndig beeintrfichtigt Eine Pasteurisierung ist aufierdem fOr temperaturempfindliche Produkte 
nicht anwendbar oder fOhrt zu emem nicht unerheblidien QuaUtfttsveriust, da spfttestens durch das oftmats 

40 notwendige zweite Thermisieren (bis zu 85*C) der "Frischegrad* des pasteurisierten Produktes nachiafit AuBer* 
dem sind gerade wertvoDe Bestandteile von Nahrungsmittehv Kosmetika oder Pharmazeutika, z. B. Vitamine, 
Arainosfiuren und viele pharmazeutisdie Wirkstoffe^ thermolabi^ so dafi sich ehe thermisdie Behandlung unter 
den ablichen Pasteurisierungsbedingungen verbietet 
Erne weitere M dglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter 

45 Stickstoff Oder COi luftdicht zu veipacken oder in Vaknumverpackungen bereitzustellen, wie es z. B. bei 
gemahlenem Kaffee gehandhabt wird. Diese Verf ahren nod jedodi teuer und aufwendig und daher fOr viele 
Nahrungsmittel nicht anwendbar. 

Auigabe der Erfindung ist es daher, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von 
mikrobieil verderblichen Ptxxiukten, bei dem wShrend des Prozesses zur Herstellung, Verarbdtung oder Ver- 

50 packung der Produkte deren Oberfl&dien und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umgebungsluft und/ 
Oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerftte oder 
sonstigen Materialien mit emem oder mehreren ProzeBhilfsmittehi berdtzustellea Hierdurch soil insbesondere 
die Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisienmg von Nahnmgs- und Futtermitteln, Kosmetika, Pharmazeutika 
und anderea von Verderbnis bedrohten Produkten ermOglicht werdea ohne daB synthetische Konservierungs- 

55 mittel in diese behanddten Stoffe eingemischt oder eine Pasteurisierung bei Temperaturen von 70 bis 85' C 
angewendet werden muB. Ebenso soU eine Herabmindenmg der eingesetzten Mittel zur Haltbarkeitsverbesse- 
rung und Stabilisierung erreicht werdea 

Erfmdungsgemafi wild (Uese Aufgabe durch ein ProzeBhllf smittd, welches wenigstens emen mikrobizid 
wirkenden Aromastoff, vorzugswebe mindestens zwd Aromastoffc^ enthSlt 

eo Die vorliegende Erfindung betrifft femer ein ProzeBhilfomittd, das dadurch gekennzddmet ist, daB es 
wenigstens einen mikrobizid wiikenden Aromastoff, vorzugsweise mindestens zwel Aromastoffe enthait 

SchUeBlich betrifft die vorUegende Erfindung auch die Verwendung des ProzeBhilfsmittels zum Beaufsdilagen 
von Obcrfiachen mikrobieil verderblicher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schfflierens; Emulgierens. Trennens, Reinigens, Sprfihens, Vemebefais, Vergasens und Schneidens. 

fis Die h den erfindungsgem&Ben ProzeBhOfsmittdn enthaltenen Aromastoffe sind ausschlieBUch natOiiicbe 
Oder naturidendsche Aromastoffe^ die gemfiB FEMA als sicher (GRAS - Generally Recognized As Safe) 
anerkannt shkL Bei der erw&hnten Uste handdt es sich um FEMA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-16 
Nr. 2Q01— 3834 (Stand 1993X die natOrliche und naturidentisdie Aromastoffe auffOhrt, die von der amerikanl- 
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schen G«sundheitsbeh5rde FDA zur Verwendung in Nahrungsmitteln ztigelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 
172515 fOr naturidendsche Aromastoffe (Synthetic Flavoring Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 
21 CFR 182:20 fOr natflrOche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Adjuvants): Die diese FDA*Nor- 
men erfUUenden Aromastoffe dOrfen 'quantum satis" eingesetzt weiden. d. h. sie dOrfen bis zu der Hfichstkon- 
zentration im Nahrungsniittel enthalten sein, in der sie noch keine geruchliche oder geschmackfiche Beeintr^ch- 
tigung des Nahrungsmittels; dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemSB FEMA aufgefOhrten Aromastoffe 
decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden europ&iscfaen Norm COE enthaltenen Stoffen. 

Er&idungsgem&8 dOrfen auBerdem die gemftfi Artikel V European Community Directive Flavourings 
(22.06^) als "NAW klassifizicrten Aromastoffe verwendet weiden, vorausgesetzt, ae gelten gem&B der zuvor 
erwfihnten FEMA GRAS-Liste als sicher. NAT4*Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten Vorausset- 
zungen als naturidentisch zu deklarieren sind, z. &, wemi diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit 
einem natflrfichen oder naturidentischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der erfindungsgemfifien ProzeBhilfsmittel ist» daB es aufgnind seiner in der FEMA 
GRAS-Uste aufgefOhrten und von der US-Gesundheitsbehdrde FDA, der wohl kritischsten Gesundheitsbehdr- 
de Oberhaupt, ab unbedenklicfa anerkannten Bestandteile im 'quantum sads'-Konzentrationsbereich ohne wei- 
teres Nahnmgsmittebi zugesetzt werden kann. 

Ein weiterer besonderer Vorteil liegt darin, daB die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der 
behandelten Plrodukte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemliBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteh], Emulgier- und 
Reinigungsmitteto, SprOhmitteln, Vemebelungsmittehi, gasphasenaktiven Mitteln, Wirmetibertragungsmittefai 
sowie Schneid- oder Trennmittein eingesetzt Ebenso kdnnendie ProzeBhilfsmittel ais Zus&tze zu den genannten 
Mittein eingesetzt werdea 

Es ist erfindungswesentlich, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nahrungsnuttehi beigegeben werden bzw. mit 
diesen vermischt werden. Vielmehr werden nur die Oberflachcn bzw. Schnittflftchen der Nahnmgsmittel mit den 
ProzeBhilfsmttteln beaufschlagt. Dies kann dadurch geschehen. daB die Nahrungsmitteloberfldchen bzw. 
Schnittfiacfaen direkt mit den ProzeShilfsmittehi beaufschlagt werden. Ebenso ist es aber auch mdglich, die 
Oberflftchen von Gerftten, Produktionsmaschinen, Verpackungseinrichtungen. Transporteinrichtungen, Verpak- 
kungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeBhilfsmittel zu versetzea 

Es ist erfindungsgemfiB Qberraschend, daB die mikrobiade Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bet Anwen- 
dung geringer Konzentradonen auftritt Nur OfiX bis 5 g/kg, vorzugsweise 0^ bis 1 g/kg Nahrungsmittel wild 
bei deren Beaufschlagung verwendet Bei dem Ebsatz fOr die Umgebungsluft werden nur OfiOi bis 10 g/n^ Luft 
beisplelswdse eingesetzt FOr die Oberfiachen von GerSten werden sogar nur OjOOOOOl g bis Otl g^cm' OberfU- 
che verwendet 

Bei Hnhaltung dieser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmhtehi nachweisbaren Mengen nor bei 
OfiOl Gew.-%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelmftBig 0^1 bis 3 Qtw^¥» Konservierungsstoff 
in den Nahrungsmitteln vorhanden 8ein.Trotz dieser iuBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemfiB 
Bberraschend, daB gegenflber herkSmmUcli konservierten Nahnmgsmittebi eine Haltbarkeitsverllngerung von 
bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durdi ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nah- 
rungsmittel aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, um eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. 
•verbesserung bet erhOhter Produktqualitit zu erreicheiL 

Diese Wirkung ist urn so Oberraschender, als die mikrobbide Wirkungszeit der erfindungsgemaB eingesetzten 
Aromastoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeB- 
hilfsmittel und Konzentrationen so auszuwfihleo. daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugswei- 
se unter 15 ^uten liegt 

tm Gegensatz dazu Ist es das Ziel der herkOmmlidien Konservierungsstoffe, mOglichst lange^ d. h. Qber 
Wochen und Monate^ in dem Lebensmittel wirksam zu sein. IVotz der sehr kurzen Wirkungszdten der erfin- 
dungsgemfiB eingesetzten ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenOber den nach dem Stand der Technik mit 
herl^mmlichen Konservienmgsstoffen bzw. Konservierrmgsverfahren behandelten Lebensmittebi signifikant 
erhdht 

Das erfindungsgemSBe ProzeBhilfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewfihlt sind aus der Gruppe der 
Aiicohole, Aldehyde^ Phenole, Acetate, Silurea Ester, Teipene; Aoetale und deren pfaysioiogisch vertrS^icben 
Salze^ etherischen Olen und Pflanzenextrakten. 

BevoTzugte AusfOhrungsformen der erfindungsgemSBen ProzeBhiifsmittel umfassen ein oder mefarere Aro- 
mastoffe, (tie aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewfihlt sind: 

LAlkohoIe: 

Acetoin (Aoetyhnethylcarbinol), Ethylaikohol (EdtanolX Plropyfaikobol (l-PropanoQi iso-Propylalkohol 
(2-PropanoUsopropanol), Propylenglykol. Glycerin, 

Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-PropylcarbmoQi iso-ButylalkohoI (2-Metfayl-l-propani^X HoQrlalkohol 
(Hexanol)^ L-Menthol Octylalkohol (n-OctanolX Phei^ethylalkohol (2-Phenylethanol), Zimtalkohol (3-Phe- 
nyl-2*prop en- •Q\\ a-Methyfbenzylalkohol (1-PhenylethanoI)^ Hept^alkohol (Heptanol> 
n-Amylalkohol (1-PentanoI), iso-Amylalkohol (3-Methyl-l-butanoI)i Anisalkohol (4-MethoxybenzyIalkohol, 
I>-AnisalkohoiX Qtronellol, n-Deq^alkohol (n-DecanolX Geranlol, P^-Hexenol (3-HexenolX Hydrozuntal- 
kohol (3-Phenyi-l-propanol), Laufylalkohol (DodecandX linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien- 
1-OlX Nonylalkohol C^onanol-l]^ Rhodino|,Terpineol BorneolClineol (Eucaly^ 
(CuminoQi l-Phenyl-l-pn>pano( lO-Undeoen-l-Ol. l-HetcadecanoL 
ILAldel^e: 
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Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl-l-propanalX Otral, QtroneDa], n-Capri- 
naldehyd (n-DecanalX EthytvanilliQ, Ftifurol HeGotropin (PiperonalX Hep^aldehyd (Heptanal^ Hexylal* 
dehyd (Hexanaljt 2*Hexenal (p-PropylacrolemX Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-l-propaiiaI)^ LauiTlaldehyd 
(DodecanalX Nonylaldehyd (n-NonanaQi Octylaldehyd (n-OctanaQL Pheoylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenytet- 
han), Propionaldehyd(Propana^ Vanillic 75mtaldeh(yd(3-PheiiylpropenalX Pcrillaaldely^Cummaldel^ 
IILPhenole: 

Thymol, Methyleugenol Acetyteugenol, Safirol Eugenol Isoeugenol, AnethoL Phenol Methyldiaviool 
(Estragol; 3-4-Methoxyphenyl-i-propenX Carvacrol, a-Bisabolol, Fomesol, Anisoi (MethoxybenzoIX Pro- 
penylguaethol (5-Propheqyl-2-ethoxyphenoIX 

IV. Acetate: 

iso-Amylacetat (3-Methyt>l-butylacetatX Benzylacetat» Benzylphenyiacetat, n-Butylacetat, Onnamylacetat 
(3-PhenylpropenyIacetatX Gtronellylacetat Ethylacetat (EssigesterX Eugenolacetat (AcetyleugenolX Ger- 
anylacetat, Hexylacetat (HexanylethanoatX Hydrocinnamylaoetat (3-Phenyl-propylacetatX Linalylacetat, 
Octylacetat, Phenylethylacetat, Terpinylacetat Triacetin (GlyceiyltriacetatX Kafiumaeetat^ Natriumacetat, 
Natriumdiacetat, Calcitunacetat 

V. Sfiuren und/oder deren physiologisch vertrfigUche Safaee: 

Esstgs&ure» Aconits&ure, Adipins&ure^ Ameisensfturcr Apfelslure (l-HydroxybernsteinsaureX Capronsaure» 
Hydjrozimts&ure (3-Phenyl*l-pFopions&ureX Pelagonsfture (NonansSureX Milchs&ure (2-Hydroxypropion- 
sdureX Phenoxyessigslure (GlykolsaurephenyletherX Phenyiessigsfture (a-ToIuoIsSureX Valeriansfture 
(PentansftureX iso-Valerians&ure (3-Methylbutans&ureX ZiintsSure (S-Phenylpropens&ureX CitroaensSure, 
Mandelsfture (HydroxyphenylessigsAuneX Weinsfture (^Dihydroxybutandis&urc; 23*Dihydroxybenistein* 
sSureX Fumars&ure^Taniiiiisfture, 
VL Ester: 
Allidn. 
VILTerpcne: 

Campher, Umonen, p-Caryophyllen. 
VlILAcetale: 

Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acctaldebydphenethylpropylaceta], Zimtal- 
dehydethylenglycolacetal, Dccanaldimethylacetal, Heptanaldimethylacetal Heptaiu2iglyoe^lacetal» Bmal- 
dehydpropytenglykolacetaL 
DC Polyphenol 

X Etherische Ole und/oder alkohotische, glykolische oder durch COrHochdnickverfahren erhaltene Ex- 
trakte aus den im fotgeoden aufgef Ohrten Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakte mit hohem AnteD an ADooholen: 
Mdisse» Koriander, Kardamon, Eukalyptos;. 

b) Ole brw. Extrakte nut hohem AnteQ an Aldehydem 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone^ Lemongraa^ Melisse, Citronella, Limette^ Orange; 

c) Ole brt^. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymiaa Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel Campher, Mandarine^ Ams» Cascarille^ Estra- 
gonmidPiment; 

^ Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetatem 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Esterm 

Senf, Zwiebel Knoblauch; 

0 Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pf ef fer, Pomeranze^ Kllmmel Dill, Zitrone^ Pf effenninz; MuskamuSw 

Sof ern das ProzeBhilfsniittel nur einen der genannten Aromastoffe enthilt; kommen Isopropanol tmd Ethanol 
nicfat zum Emsatz. Oberrasdienderweise hat sich gezeigt, daB ehie Kombfaiatkm von mindestens zwel der 
angegebenen Aromastoffe eine weitaus grSBere Wirkung aufwelst; als bei einer Efaizelsubstanz. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefOhrten Aromastoffe sind nicht wasserlOslich, d. h. hydro- 
phob. Werden sie in hauptsSchlich f etthaltigen Nahrungsmitteln emgesetzt, so sind sie aufgnmd ihres Gpophilen 
Charakters direkt ohne L5sungsmittel verwendbar. Der Anteil Gpophiler Nahningsmittei ist jedoch relativ 
gering. Um in den meistens hydrophilen Nahnmgs- oder Futtennitteln, Kosmetika oder Phannazeutika ihre 
Wirkung entf alten zu kdnnen, werd^ sie bevoizugt m Verbindung mit emem wasserlOsGchen LOsungsvermittler 
eingesetzt Um dem Anspruch dieser Erfindimg; gesundheitlich unbedenkliche ProzefihOfsmittel zur VerfQgung 
zu stellen, gerecht zu werden, werden ausscblleBlicii fOr Nahrungsmhtd zogdassene L5sungsvermittler>Aioma- 
stoffe,z. B.Alkoholeverwendet 

Die Anwendung der ProzeBhilfsmittel erfolgt unverdOnnt und/oder in wasserI5slichen Verdibmongen nut 
Wasser und/oder lebensmiUelzulSssigen Ldsemitteln (z. K Alkohole) und/oder in f ettldslichen Verdflnnungen 
mit Pflanzen- (Fett)Olen. „ , , , , 

In den erfindungsgemftfien ProzeBhiUsmitteln kdnnen z. & gut wasseriOsliche Alkohole* bevoizugt in Konzen- 
trationen von Otl bis 99 Gew.-%k bezQgen anf das ProzeBhilfsmittel, m Verbindung mit anderen Aromastoffen 
eingesetzt weiden. Die erfindungsgemlBen ProzeBhilfcmittel enthalten vorzugsweise weniger als 50Gew..% 
Ethanol Isopropanol oder Benzytalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe. Besonders bevorzugt ist ^ wenn 
der Antea der genannten Alkohole bd weniger als 30Gcw.-<K), insbcsondere weniger als 20 Gew..% Uegt 
Sofera ProzefihOfsmittd eingesetzt werden, die Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff 
enthdten, kann der Anteil an Benzytalkohol auch bd mehr ab 50 Gew.-% liegen. Uberraschenderwdse haben 
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die Proze8hiIfsiiuttel die beispielsweise nur 20 Gev.-% Ethanol oder Isopropanol in Verbindung mtt Aromaal- 
dehydea und -phenolen in Konzentradooen im Promillbereich enthalten, etne sehr stark fungizide und bakterizi- 
de Wirkung: sogar ProzeBIiilfsmitte], die 1 Qew.-% der genannten wasseridslidien Alkohole bi Verbindung mlt 
weniger als 3%0 Aromaaldehyd iind -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikfobizide Wirkung auf. 

Aus dem Voranstehenden ergibt sidi, da8 die erfmdungsgem&Ben ProzeBhilfsmittd flbemschende nykrobizi- 
de Wirkungen auf das Umfeld der Produktion bzv. des Produktlonsprozesses baben. 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeQhilfsmittel fOr die Ptoduktion m Nahrungs- und Futtermit- 
tetn, Kosmetika, Pharmazeudka, Farben, Papier und/oder ZeUstoff ea 

In besonders bevorzugten AusfOhrungsformen werden die ProzeShilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung 
und Stabilisienmg von aus der folgenden Gruppe ausgewfihiten Nahrungsmitteln verwendet: 
Brot, Backwaren, Backmitteln, Backpulvcr, Puddingpulver, GetrSnkea diatetischen Lebcnsmittein, Essenzen. 
Feinkost, Rsch und Fischproduktcn, Kartoffein und Produkten auf Kartoffelgrundlage, GcwOrzen. MeU, Mar- 
garine, Obst und GemOse und Produkten auf Grundlage von Obst und GemOse, Sauerkonserven, StSrkeproduk- 
ten, SOflwaren, Suppen. Tcigwarcn, Fleisch- und Fleischwarcn, Milch-, Molkerei- und Kfiseprodukten, GeflQgel 
und GeflOgelprodukten, Oleiv Fetten und 51- oder fetthaldgen Produkten. 

Das eriindungsgeinftfie Prozefihilfsmlttel wirkt im Umfekl des fOr Verderbnis anffiUigen Produktes, beispiels- 
weise eines Nahrungs- oder Ftittermittela^ z. E auf Mascfainentdlei^ die in Kontalrt rait dem zu be* oder 
verarbeitenden Produkt stehen. oder in der Loft Durcb den direkten Kontakt mit der OberflSche des fOr 
Verderbnis anfSIligen Produktes wiricen sie auch dort, d h. sie entf alten ihre Wirkung auf der OberflSche oder 
bei Elndringen in das Produkt in diesem sdbst 

Der besondere Vorteil des erfindungsgem&Ben ProzeBhilftmittels ist daher, daS es eineneits zuverlSssig 
dekontaminiert, wobei sich seine Wirksamkeit gegen Gram-posidve und Gram-negative Bakterien, Piize ein- 
schlieSlich Hefen und auch Vfa^n erwiesen hat, wShrend es andererseits fOr den Konsumenten des Nahrungsmit- 
tels ketne Gefahr danteOt, da es fOr diesen voUkommen unschldlich ist und keinertei mikrobtzide, technologi- 
sche Nachwirkung im Nahningsmittel besitzt, denn die nukrobizide Wirksamkeit bezieht sidi auf das Produk- 
tionsumfeld, das durch die erfindungsgemflfien MaBnahmen von kontaminierenden Mikroorganisroen befreit 

Das erfmdungsgemafie ProzeBhilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der Schmierung, der 
Dekontamination der geschmierten Teile und damit uidirekt der Haltbarkeitsstabilbierung der Produkten die mit 
diesen Teiten in Kontakt stehen, dient 

ErfindungsgemSB kann das ProzeBhilfsmittel weiterfain ein Emulgier-, Trenn- oder Reinigungsmittel sein. 
Solche Mittel dienen der Emulgierung und/oder Reinigung und damit audi der Dekontamination von Flichen, 
Gegenstanden, Masdiinen, Einirichtungea GerAten, SdmeidfUdien oder -vorrichtungen, TYansportvorrichtun- 
gen und Ahnlichem. Es kann auBerdem zum Dekontaminieren und Relnigen von Nahrungsmitteb, Rohstoffen, 
Kosmedka, Pharmazeutika, Farben, Papier, ZeIIstoff,Vleh,GeflOgeI, FIsch und AbAUen verwendet werden. 

Das erfindimgsgemftBe ProzeBhilfsmittel kann darfiber hlnaus em Sprfihmittel sdn. Ein solches SprOhmittel 
ermfigh'cht eine FeinverteDung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Maschinenteilen, TVansportvor- 
richtungen, Schneidvorrichtungea ArbeitsHlchen usw. und kann gletcbzdtig dazu fOhrea dafi unmittelbar nach 
dem Schneid- bzw. TVennvorgang und/oder Verpackungs-Portiomerungsvorgang verpadcte Lebensmittel durcb 
eingeschlossenes SprOhmittel in einem Klima mit dekontandnierenden und/oder ludtbarkeitsstabQisierenden 
Eigenschaften aufbewahrt werden. Vemebel- bzw. versprOhbare AusfOhrungsformen sind darOber hinaus we- 
gen des vergleichsweise geringeren Bedarfs sehr kostengOnstig. 

Ebenso kann das SprOimiittd in und/oder auf Verpackungea wie z. B. TOtea Kartons oder Ahnliches eingebla- 
sen bzw. versprOht/vemebelt werdea um so das darin verpackte Produkt linger haltbar zu machen. 

Die SprOhmittel dienen auch daza im Umfeld der Produkdon (Umwelt, Kflhlun|^ LOftung, Frisdiluft) an 
hygienisdien Schwachstellen (z. B. KQhlstrecken) vemebelt werden zu kdnnea um somit die Kebnzahl zu 
verringera ohne daB das dort arbeitende Personal Schaden nimmL 

Ebenso kSnnen die PirozeBhilfsmittel zum Aufsprflhen auf Nahnin^tolttelflSchen oder ScfanittflSchen einge- 
setzt werdea um die auf den Nahrungsmitteln befindlidiea Verderbniserreger zu eliminieren oder zu reduae* 
ren. 

Femer kOnnen diese SprOhmittel in Transporteinrichtungea Lager und KOhb'ftumen und ihnlicfaem einge- 
setzt werden. 

In einer weiteren AusfOhrungsform bt das erfindungsgem&Be ProzeBhilfsmittel em Gasphasen-aktives Mittel 
das der akdven Dekontaminierung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschtosse- 
nen Systemea wie Verpackungea Abfallsystemea Containersystemea Transport- oder Lagerrtumen und 
Shnlichem dient Von der Wirkung des Gasphasenmittels pro&tieren sowohl das verpackte^ im Container 
enthaltena transporderte bzw. gelagerte Gut als audi die Luft und das jeweilige Umfeld. 

Das erfindungsgemftBe ProzeBhilfsmittd hat sich aufierdem als ein gutes WftrmeObertragungsmittel erwiesen. 
Mit ^rmeObertragungsmittel sind Kflhl-, Heiz- und ^rmemittel gemeint, die in umlaufenden Kreislaufsyste- 
men von flOsstgen KOhl-, Heiz- und Wftrmesystemen als dekontaminierende Zusfttze verwendet werden kfinnea 
Sie werden dabei wSBrigen oder 6Iigen Systemen zur Veibinderung eines Wachsturas von MIkroorganismen in 
denF10ssigkeitenzugefOgt,umz. E bd l4eckagen von Kflhhmgen eine KontaminattenzttverhindenL 

In dner besonders bevorzugten AusfOhrungsform ist das ofindnngsgemSBe ftozeBhilfinidttd ein Schneid-. 
Oder IVennmittd fOr Schneklmesser und/oder Sdmddvorriditungen aUer Art und fOr alle verderblichen zu 
sdmeklenden Produkta um die Kontaminierung der Sdmittstellen zu verfaindera 

In der Nahrungsmittelindustrie treten oft an den Schnitt- bzw. Trennstellen von Nahrungsmitteln Kontamina- 
tionen dmdi Gram-negative oder Gram-positive Erreger, Schimmelpiize, Hefen und andere mdgUche Verderb- 
niserreger aul. die die Haltbarkeit der geschnittenen bzw. getremxten Produkte z.T. eriieblich beehitrftditigen 
kOnnen und damit sowohl gesimdhdUicbe als auch Okonomiscfae ScfaAden verunachen. Die Kontaminationen 
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werden durch Rohstoffe, Produkt/Rohstoffreste^ Penonal durch Masdunenteile oder betciebsbediagte Prozesse 
Oder durch die Luft eingetragen. 

Herkdminllcherweise werden daher bis heute entvreder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneiden- 
den bzw. zu trennenden Nahrungsimttel pasteurislert bzw. technisch behandelt; am sie zu dekontaminierea und 

5 damit haltbarer zu machen, oder mh Konservieningsstoffen versetzt Wie obea bereils erwShnC fat jedoch eine 
themische Behandlung nidit ui jedem PaQ mdgUch oder zulftssig und fOhrt unter Umstlnden zu emer Verminde- 
rung der Qualitfit des Produktes. 

Eine fla^erende Mafinahme zur Verbessenmg der Haltbarkeit von Nalmingsmitteln ist die Reinigung oder 
gar Desinfektion des Umfeldes mit chemisctien Desinfektionsmitteln* die der Biozidregelung unterliegt Diese 

10 Stoffe sind mehr oder weniger gifdg und sollen nicht in Nahrungsmittei Qbertragen werden. Die chemisclie 
Desinfektion ist jedoch eine diskontinuierliclie MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszei- 
ten an Maschinenteilen und im Umfeld eingesetzt werden kann und nach deren DurchfOhrung m NachspQlen 
mit Wasser zur Entf emung der Restsubstanzen erforderlich ist 
Dementsprechend ist die direkte permanente Elimination von Verderbniserregern nicht gewflhrieistet 

t$ Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch bessere Reinigungsfflhigkeit 
oder durch Installationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfreier Luft zu 
optimieren. Erf ahrungsgemSfi hat dies jedoch nicht eine erhdhte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten 
Nahrungsmittefai bewirict oder ist 6konomisdi nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 
Ebi Beispiet aus der Schnhtbrottndustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie 

30 Ganzteig-, Voilkom-, WeiB-» Miscfa- oder Toastbrot und anschfieBendes Verpacken die Haldnu-keit des Sdmttt- 
brotes im Gegensatz zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. 
Durch die heute meistens durchgefOhrte anschlieBende thermische Behandlung (Pasteurineren in Ofen oder 
Mikrowellengerftten bei einer Kemtemperatur von 60 bis 90*0) vertSngert sich die Haltbarkeit von Brot 
norroalerweise auf 4 bis ca. 20Tage bei Verwendung nonnaier dampfdurchlassiger Polyethylentfltenverpackun- 

25 gen. Andere Folien, z. B. aus Polypropylen, die jedoch wesendich teurer sind, kdnnen wegen ihrer geringeren 
DampfdurchUlssigkeit eine 19ngere Haltbarkeit erreichen. Verpackungen mit Polyesterkunststoffen und einer 
eingegebenen stickstoffhaltigen AtmosphSre fOhren zu noch lingerer Haltbarkeit All diese MaBnahmen sind 
jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fOr teure Spezialprodukte und -m&rkte einsetzbar und fOhren z. T. zu 
erheblichen Qualit&tsverlusten des Schnittbrotes, z. B. durch Kondensatbildung in der BrottOte, zu weiche 

30 Brotkonsistenz oder zu frfihes Austrocknen. Diese MaBnahmen lOsen alle nicht die eigentlichen Unachen der 
Kontamination dtuich den Schneid- bzw. Trennprozefl^ der sowohl die im Umf eldl wie audi die m Produkt oder 
an dcdr Mascfaine vorfaandenen mfigUchen Verderbniserreger durdi die Schneidvorrichtung, z. B. die Schneid* 
bl&tter, m das Nahrungsmittei emtrSgt bzw. darin verteilt 
Als ScfaneU- bzw. Trennhilfsmittd werden Oblicherweise entweder mineralische Zusaramensetzungen, die in 

35 vielen LSndem nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzllche SchneidOIe ehigesetzt, die oft bereits schon in sich 
kontaminiert, d. h. bakteriell beiastet sind. Siehe z. B. G. Schuster: Investigations on mould contamination of 
sliced bread. Bflcker & Konditor 27(11X S. 345—347; G. Spichen Die QueUen der direkteii Kontamination des 
Brotes mit SchunmelpihEen; Das SdmeidOl als Faktor der Schimmelkontanunatioa; Getreide^ Mehl und Brot 
32(4X8.91-94. 

40 Pflr ein Schneid- bzw. lYennmittel, das eine Dekontamination der mit dem Nahrungsmittei in Kontakt 
stehenden Maschinenteile w&hrend des Schneidprozesses ertaubt und dadurch eine verbesserte Haltbarkeit des 
Schnittgutes bewirkt, besteht daher em dringender Bedarf, der durch das erfinduugsgemiBe Schndd- bzw. 
TYennmittel befriedigt wud. 
Das erfindungsgemlBe Schneid- oder Trennmittel ist flberall emsetzbar, wo mdustriell geschnitten oder 
45 getrennt wird und das Schntttgut einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Viren 
unterliegen kann. Dies trif f t z. 3. fOr Zellstoffb und Pftpier zu, besonders aber fOr Hahrungs- oder FuttermitteL 

In ehier bevorzugten AusfOhrungsfbrm ist das erfmdungsgemftBe ProzeBhilfsmittel zum Schneiden oder 
Trennen von Brot, Backv^en, Fisdt und Fischprodukten, Kartoffeki und Produkten auf Kartoffelgrundbige» 
Obst und GemOse und Produkten auf Grundlage von Obst und GemOse, SQBwarei^ Stfirkeprodukten, Teigwa- 
50 ren, Fleisch- und Fleischwareq, Kfiseprodukten, GeflOgel und GeflOgelprodukten geeignet 

Handelt es sich bei dem erfmdungsgem&fien ProzeBhilfsmittel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum 
Schneiden von BrotX so kann dieses auf ablbher PflanzenOl-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden 
PtozeShilfsrolttehi auf der Basis von Aromastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid* bzw. IVenmmttel (z. a 
fOr die Anwendung in der Fleischwaren-Industrie) kann vorzugsweise erfindungsgem&B ausschlieBlich aus ebem 
55 oder me^eren Aromastoffen bestehen. 

Den PflanzenOlen, -wachsen und -fetten kdnnen auch natflrliche Emulgatoren, z. B, Ledthine in einer Konzen- 
tration von 1 bis 25Gcw.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht Beispidhafte 
Emulgatoren sind Ledthine^ Zitronensfturemonoglycerid^ DiacetytwdnsSure, N-Acetylphosphatidylethanola- 
min, Phosphatidylinositol. Phosphatid^erin, Phosphatidsiuren. Phosptatitfykdrolin. Wird das erfindungsgemSfie 
GO Schneid* bzw. Trennmittel jedoch als Emulsion auf w&Briger Bads bereitgesteOt, werden PflanzenOle, Pflanzen- 
fette und Pflanzenwachse mit unges&ttigten und gesfttdgten Ci6-CirFettsauren» die ebenfalls eine Viskosit&t 
vonca. 10mPas(20*'C)bisca.500mPas(20''C)haben,verwendet 

Das beispidsweise aus den oben erwShnten Fetts&uren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte 
Sdmdd* und T^nnmittd kann nach Mischen mit Wasser fan Verhfltnis von 1 : 1 Ins 1 : 40 als Sdmdd- oder 
65 TVennemulsion (-milch) angewendetwerdea , . , , . j. . . i-* j 

In der Praxis wird das erfindungsgemUBe Schneid- oder Trennmittel auf mmdestens die m Kontakt mit dem 
Schnittgut stehenden Masdunenteile aufgebracht, um diese zu dekontamhueren. Die Mittel werden erfahrungs- 
gem&B fa& DosieruQgen von 1 -20 g/l« Nahningsmittd emgesetzt^ wobd die Dosienmg von der verwendeten 
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Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem Schnittgut abhfingig ist 

Die Schneid* und lYennmittel werdeo meistens auf die Sdmeid* bzw. IVennvorriditiingen aufgebracht» z. E 
beim Brotschneiden auf Kreisteilerscheibenschneidinascfainen aufgesprflht, mit denen z. Bw Schnit£ix>t anscblie- 
Bend geschnittea wird. Erfmduogsgem&B werden dabei Teile der Schneidvorrichtungeo, z. B. Kreistellermesser, 
Band-SUcer (rotierende Bands&genX elektrische oder mechanische M esser oder Messervorrichtungen, elektri- 
sche Oder mechanische Sftgen oder Sfigevorrichtungen, elektrische oder mechanis^e Kettensfigen oder Vor- 
richtungen benetzt, so daB das Schneid- bzw. Trennmtttei ailf dem entsprechenden MaschinenteO sowie auch auf 
der durch das Schneiden oder IVennen entstandenen OberflSche dekontaminierend bzw. mikrobbdd wirken 
kann. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgerolBen Schneid- und lYennmittel ftuBert sich m einer verlftngerten 
Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von Schnittbrot Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und 
lYennmittel die Oberflache des Schnittgutes durchdringt und auch die tieferen Schichten des geschnittenen 
Nahrungsmittels dekontaminiot und zwar durch die im Schneiddl enthaltenen Aromastoffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken darOber hinaus mikrobizid in der Daropfphase, da die melsten 
Aromastoffe leicht verdampfen. Sie wirken daher tm sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der 
Verpackung des Nahrungsmittels* wenn dieses nadi den S^eidprozeB z. E in eine FoHenverpackung verpackt 
wiri 

Dieser ProzeB der Dekontaminatioo des Schnittgutes nacfa dem eigentlicben Schneklvorgang kann durch eine 
schwache thennische Nachbehandlung des Nahrungsmittels ohne Qualitfttsverlust desselben m der Veipadnmg 
untentOtzt weidea So wird z. B. Brot nacfa dem Schneiden m Polyethylenfolien verpackt und anschlieBend z. E 
mittels Mikrowelle innerhalb von 10 Sekunden bis 5 Minuten auf eine Kemtemperatur von zwischen 30*C und 
50"C gebracht oder bis zu einer Stunde bei 30"C bb 5(fC Kemtemperatur thermisch behandelt wodurch der 
dekontamim'erende Effektdes Schneid- bzw. Trennmittelsverstirkt wird. 

Der vorteilhafte Eff ekt der Sdmeid- bzw. Trennmittel kann z. T. erheblich erhOht werden, wenn die Auf trags- 
und Schneid- bzw. Trenntechniken so verfoessert oder neu entwickelt werden, daB eine intensive Benetzung des 
Nahrungsmittels mit Schneid- bzw. Trennmittel erfolgt So wur^e z. E in Versuchen zum Brotschneiden das 
Kreistellerschnetdblatt mit separaten NutfOhrungen und Rillen versehen, so dafi ein grfindlicher und intensiver 
Auftrag von Schneid- bzw. lYennmittel mOglich war. 

Die folgenden Beispiele eriftutem die Erfindung. 

Vergleichsbeispiel 

Im Stand der Tecfanik ist bereits bekannt, daB Ethanol und Isopropanol in hohen fConzentradonen (75 Gew.-% 
bis mehr als 90 Gew.*%) mikn^Hzkl sind. Additive mit dner derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzen- 
tration sind jedoch mit einer derartig hohen Ethanol- oder Isopropanolkonzentration sind jedodi zum einen 
wegen der Gefahren bei ihrer Handhabung, insbesondere ihrer leicfaten EntflammbarkeiC zum anderen auch aus 
grundsatzlichen Erw&gungen, z. E im Hinbtick auf ehemalige Alkoholiker oder Kinder, eher unerwflnschL 
Reduziert man jedoch die Ethanol- bzw. Isopropanolkonzentration auf 20 Gew.-%, bezogen auf das ProzeBhil^ 
mittei, oder weniger, so IIBt sich kerne bakterizide oder hingtzide Wirinmg mehr nachweisei^ wie b der 
nachfolgendenTabelle gezeigt wird. 
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TUbdle 



Mikiobizide bzw. fungizide Wirkuog von Etfaanol imd IsopropanoU 





Staph. Aureus 

Bnwirkzeit 1 Std. 


Asp. Niger 
Qnwirkzeit 1 Std. 


Isopropanol 20 Gew.-% 
Ethanol 20 Gew.-ro 

Wachstumskontrolle 


RF*0,3 
RF3,4 

log KB^:7,5 


RF0.5 
RFC 

log KBE: 5,4 


Isopropanol 75 Gew.-% 
Ethanol 75 Gew.-% 

Wachstumskontiolle 


RF7.0 
RF7,0 

logKB&7.0 


RF 5,4 
RF5,4 

log KBE: 5,4 



1. Die Ergebnisse wurden mlitels elnes quantitativen Suspenslonsversuches 
erhaKen (slehe Kapitel .Material und Methoden", 3.2). 

2. RF (RedulcfionsfBklor): tog Ausgangskeimzaht abzQgnch log Anzahl 
uberlebenderKelme. 

3. KBE: Kolonlebitdende Enheiten 

Beispielel— 5 

Die Effektivitftt von ProzcBhilfsmitteln wurde in verschiedenen Versuchen getestet Hierbei zeigt sich, daB 
diese eine Verbessenmg der Haltbarkeit und der Stabilisierung Qberraschenderweise bewirken. wenn sie als 
Schneidmittel als Sprfihniittel, als Reinigimgsmlttel, als TYennmittel eingesetzt werden. Die Anzahl der verderi>- 
niserregenden ICeime auf Schneidflftchen. Transportfl&chen oder Schnittfl&chen konnte so stark reduziert wer- 
dea Glelchzeitig wurde ctie Haltbarkeit z. B. von Wurst um 30% gegenOber einer herk5mmlichen Kjonscrvie- 
rung verlfingert 

Am Beispiel von Brot wird durch BesprGhen von Brotlaiben und Scheiben des Brotes mit Schnetdmittel durch 
AufsprOhen des ProzeBhiUsmittels auf die FtSchen der Schneldmesser die Haltbarkeit signiftkant verbessert 

Am Beispiel von Backwaren konnte nachgewiesen werden, daB beim Vemebein eines Prozefihilfsmittels der 
Gehalt an Schimmelpilzen pro Utft signifikant reduziert werden konnte. Die Haltbarkwt wurde ohne 
zus&tzKche Zugabe von KonservieruogsmHteln m dem Brot bzw.den Backwaren erfaeblich veibessert 

Beispiel 1 

Einsatz ernes PiozeBhilf smittels als Schneidmittel fOr Schneldmesser und als Si^Qhmittel fOr Transport* und 
FdrderUnder in der Fleischerel 

Verfahrensbeschreibung 

a)— c) untersucht die Keimzahl von SSurebtidnem wie Lactobacillea Zur Bestimmung dieser Keimzahl 

wuide die flbtiche Labortechnik als VerdOnnungsrdhe und OuBagar angewendet 

VcrwendeterNahrboden MRS agar (OXOID) , . ^ 

d) Zur Bestimmung der keimreduzierenden Wiikung auf der Oberflftche von Wurst wurde das Abklatsdi- 

verfahren angewendet ^ ^ , , «- . _ 

Die Keimzahl wurde vorher,nach 10 MinntenEiiiwirkzdt(nBcfaBesprQhungn^ 

ne Marke der SchOr in Process GmblQt nach AbkOUung und vor dem Veipacken bestimmt 

NflhrlK>denflfa'Gesamtkeimzahl:RODACmhTSA,TW80undLratlun. 

Oberfiache:25cm? 

Ptobebescfaretbung 

Als Untersuchungsobjekt wurde Rostbratwurst gewShlt 
Das Produkt hat eine Haltbarkeit von 2-3 Wodsem 
Rostbratwurst wird wie folgt produziert: 
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Fletsch and Fett werden iin Cutter gesdmitten und mit Zutaten vennischt Nach EinfQIlen b den Darm wild (fie 
Wurst bd ZS"" C gebrOht Nach AbkO^ung werden die Produkte zu je 3 StOck vakuumverpackt 



Probenr^ Bescfareibunghobe 

1 RostbratwurstNuOprobe 

2 NuUprobe + ProSIice auf Aufieohaut (1 g^lOOO g Wurst) 

3 AnlflgemitPjroSKcedekontanuniert 

4 wie3 + ProSlioeauf AtiBeDhaut(l g/lOOOgWurst) 

5 wie3 + l%ProSliceaIsAddltiv 

6 wie5 + ProSficeauf AufienhautO g/lOOOg Wurst) 

7 wie3 + 3%ProSiiceal8Additiv 

8 wie 7 + ProSlioe auf Au6enhaut(l g/1000 g Wurst) 

Eigebnisse 

a) Die Haltbarkeit eines Pirodukts, wenn angewendet ak Additiv. 

Keimzahl Lactobadllen /g 

Probennr Tagi * Tag? Tag 14 

1 100 31000 Z100.000 

5 200 26.000 5.000.000 

7 100 40.000 5.000.000 



b) Die Haltbarkeit ernes Pjrodnkt^ wenn angewendet als SprOhnuttel auf der Aufienhaut des Produkts. 



Keimzahl Lactobadllen/g 



Probennr. Tagi Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 

4 <100 2.700 450.000 

5 <100 19.000 1.100.000 
8 <100 18.000 1.200.000 

c) Die Hahbarkelt ehes Produktai wenn angewendet als SprtUunittel auf Oberflicfaen dirtkt Im Kontakt mit 
demProdukt 

Probennr Tag1 Tag 7 Tag 14 

1 100 31.000 2.100.000 

3 200 5.500 900.000 



Die Kdmzahl nach Besprlihung auf der AuBenseite des Produkts. Vorlier(Ptiobe X). 
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Probennr. 



6esanntkeinizaW2 GesamtkeimzahlC 
Son'vorfier Scm'nachIO 
Minuten 
Einwirkzeit 



1 
2 



65 
110 
Rasenwuchs 



120 



95 

KelnWach$tuni 
Kein Wachstum 
Kein Wachstum 



4 
6 



8 



18 



Kein Wachstum 



Kommentarzu: 

a) Die Haltbariceit eines Produkts, wenn angewendet ab Additiv. 

Die Tabelle zeigt, dafi das ZafOgen von HIQProSGce aucii in eriieblicfaen Mengen keinen BnflaB auf die 
Haltbaiiceitsverl&ngerung bat Das HIQProSlice hat Iceine iconservierende Wirkungp wenn es als Additiv 
zugefflgtwird. 

b) Die Haltbariceit eines Produkts, wenn angewendet als Sprflhmittel an der AuBenseite des Produlcts. 

Die Tabelle zeigt, daB durch das Besprflhen der Wurst mit 1 g pro 1000 g Produkt sich etne Haltbarkeitsver- 
besserungergibt 

c) Die Haltbariceit eines Produkts, wenn angewendet als SprQhmittel auf Oberfl&chen direkt im Kontakt mit 
dem Produkt 

Die Tabelle zeigt, daB durch das BesprOhen der Oberfl&chen und Ger&te sich elne Haltbarkeitsverbesse- 
ning ergibt 

d) Die Keimzahl nach BesprOhung auf der AuBenseite des Produkts. 

Durch das Besprilhen der Wurstoberfliche ergibt sich eine Kdnoahlreduziening von RF log von mindestens 
2 mnerhalb 10 Minutea 



Technologische (Nach-)Wirkiing von ProzeBhiifsmittefai zum SprOhen am Beispiel ebes SprDhmlttels/ 
Schneidmittels zum Schneiden und BesprOhen der TVansportvorricfatungen bei der Produktion/Zeriegang von 
GeflOgelfleisch. 

Ergebnis der PrOfung von HIQ Pro Chick (1%-ig) auf die Aufhebung eines bakteriziden/bakteriostatischen 
Eff ekts (syn. mikrobiologisch-technologische Nachwirkung) nach Kontakt mit GeflOgelprotein in Anlehnung an 
die Methode B 4^ BGA nach E. Petermann und O. Cemy. 

Untemicfaungsmaterial: 

1 Muster HIQ Pro Chick-Konzentrat, ebigetragene Marke der Firma SdiQr m Process GmbH» Mdnchenghul- 
bach 

Untersndiiingsmethode: 

B IV 4^ BGA. Mikrobblogisches MeBverf ahren; Agar^Diffnsionstest 

DurchfQhning: 

Vom eingesandten Material wurde zun&chst eine 1%-ige Yerddnnung in einem Lysat aus einem Hfihnchenbnist- 
filet Fa. Wiesenhof, HKL— A mit einem Proteingehalt von 30 g/1 (Biurett*Methode) hergestellt Diese Mischung 
wurde f Or 18 Std. bei C inkubiert Am n&chsten Tag wurde diese Mischnng mit 10 |tl 50 )il und 100 |il in emen 
CASO-Agar mit pH 7,0 pipettiert m den Sporen von BadUus subtilis BGA-Stamm (DSM 614) emgegossen 
waren; Ansatz je 3 Vertiehmgen. 

Nach einer 2-stQndigen Vordiffusion bei 4*'C wurden die Platten mit den BactUus-Sporen 3 Tage bei 30*C 
bebrOtet und auf HemmhOfen kontrolliert 

Als pontive Kontrolle diente fOt den Badllasstamm dn Antibratiknmpl&ttchen * als WachstumskontroBe 
wurde em ledigtich mit Sporen versetzter Agar benutzt 

ZnfBtiHch wunle das HIQ Pro Chick in oMgen Mengen sowohl ab konzentriertflb 10%-ige und 1%-ige LAsung 
ohne Protebkontakt auf Hemmwirkung gegen den Badllus subtiDs untersucht Dieser Ansatz wurde an 2 
verschiedenen Tagen durchg^Ohrt 

Untersuchungsergebnis: 

Positive KontroBerHeminhof von 40 mm umdasAmibiotikum 



Beispiel 2 



10 



DE 196 12 340 Al 

Wachstumskontrolle: Gtites Wachstum von Bacillus subtilis BOA 
Uatersuchungsprobe: 

1%-iges HIQ Pro Chick in lutein: Keine Hemmhdfe bei 10,50 und 100 (il Probenmenge, 

HIQ Pro Chide ohne Protein: Keine Heounhdfe beiia 50 and 100 |il Probenmenge and 100%-iger, 10%-iger 5 

undl%-lgerLOsung» 

Beurteilung nach Methode B IV 4^ BGA 

GemlB dem hier eingesetzten Testverfahren nach BGA (BgW) laBt sidi fOr die Probe HIQ Pro Chicle in alien lo 
Versuchsansatzen selbst in lO-facher Dosienmg Iceia bakterizider oder bakteriostatischer Effekt, d. h. auch keine 
mikrobiologisch-technologische Nachwirkung nut HOfanennuskelfleiscIi-Extrakt nachweisea 

Beispiel 3 

15 

ProzeBhilfsmittel zum BesprOhen vonScfaneidmessem als Scfanetdmittel und zum Bespr<lhen von Transport- 
vornchtimgen am Beispiel von Schnittwurst miter BerOcksicfatigung der Reduztenmg von Verderbniserregera 
(Enterobacter/Lactobadllen) auf Schneidmessenw IVansportvorrichtmig und Wurstschnittfl&chen und Verbes- 
serung/VeriflngerungderHaltbarkeit 

20 

2a Standard- Verfahren 



Probennr: Probenbeschreibuna 



Befund 
Gesamtkeimzahl^ cm' 



Bemefkuno 



1 - 


Band 


67 


2 


Band 


+ 100 


3 


Band 


±100 


4 


Band 


51 


5 


WurstunterstOtzer 


* B 


6 


WUrstunterstQtzer 


0 


7 


Messer (Au&enseite) 


39 


8 


Messer (Innenseite) 


28 


9 


Messerkasten 


massenhaft 




(Innenseite) 





20 Schimmel 



35 



55 



60 



65 



11 



35 



45 
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7b, Nach Befaancflung von Sclineid- undThmsportflichen 



Probennr.: Probenbeschreibuna 

18 Band nach Bnreiben mit 

Papier 
{13:12h) 

1 9 Band nach Bnreiben mit 

Papier 
(13:12h) 

20 Band nach Enreiben mit 

Papier 
(13:22h) 

21 Band nach Bnreiben mit 

Papier 

(13:20h) 

22 Band nach Bnreiben mit 

Papier 
(13:30h) 

23 Band nach Bnreiben mit 

Papier 
(13:30h) 

24 Band wdhrend der Icontinuler- 

lichen BesprQhung 

25 Band wdhrend der koniBnuler- 

lichen BesprQhung 

26 Geschnittene Wurst (oben) 

27 Geschnittene Wurst (unten) 



Be&jQd 
Gesamtkelmzahl/7cm^ 
1 



18 



1 
0 



50 



55 



2& HdAariceitsaberpriiftmg verpackter Win^ 

ProbenbezeichnuQg: 

V B Probe vor der Behandlung 
M » Probe nach demEinreiben 

R - Probe nach dem BesprOhen ausschlieBIidi nur des Bandes 

MB * Probe wfthrend der kontmuierlichen BesprQhung des Bandes und des Messen 



65 
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Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild. 


Woche 
1 


V 


<10* 


<10 


<1CF 


<10« 


<1C}« 




<10» 




M 


<10» 


<10 


<10« 


<10* 


<10» 


<io» 


<10« 




R 


<10* 


<10 


<10* 


<10* 






<10* 




MB 


<10* 


<10 


<10* 


<10» 


<10» 


<1CP 


<10» 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp^Blld 


Woche 
2 


V 




<10 


>3*10' 


<10 


<10 


<10 


<10* 




M 


3.2*1CP 


<10 


2*1(P 


<10 


<10 


<10 


<10« 




R 


1,4*10> 


<10 


1,5*10» 


<10 


<10 


<10 


<10* 




MB 


1.8*10" 


<10 


i,rio" 


<10 


<10 


<10 


<10' 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchlPi. 


Sp.Biid 


Woche 
3 


V 


4,2*10' 


20 




<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


2,4*1 0'* 


60 


6,3*10* 


<10* 


<10» 


<10« 


<10* 




R 




1,2*10^ 


3.0*10' 


<10* 


<10» 


<10* 


<10» 




MB 


4.0*10' 


90 


6,0*10' 


<10^ 


<10» 


<10* 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPi. 


Sp.Bnd. 


Woche 
4 


V 


7.0*10' 


<10 


2.9*10' 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




M 


8,0*10' 


<10 


6,3*10" 


<10» 


200 


<10» 


<10» 




R 


1,8*10' 


<10 


3,0*1 tf* 


<10* 


<10* 


<10* 


<10* 




MB 


10* 


<10 


6,0*10* 


<10» 


<10« 


<io» 


<10* 



Datum 


Probe 


GKZ 


Entero 


Lacto 


Staph. 


Hefe 


SchiPL 


Sp.Bild 


Woche 
5 


V 


3.5*10' 


<10 


6,6*10' 


<10« 


<10* 


<10» 


10 




M 


5,0*10' 


<10 


7,0*10' 


<io« 


200 


<10« 


250 




R 


'10* 


<10 


10' 


<10* 


<10» 


<10* 


50 




MB 


2*10* 


<1Q 


<10* 


<10« 


<10» 


<10« 


30 



Resultat 

Bei der Produktioa von Schnittwunt verlSngert sich indirekt deren Haltbarkeit durch kontumierliche Anwen- 
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dung der ProzeBhilfsmittel auf Schneidmesser und Thuisportvorrichtnng, da die Anzahl der auf den Vonichtaih 
gen entstehenden Verderbniserregem erheblich reduziert wird. 

Die Haltbarteit von Wunt wird nach den besagten Yersuchsergebnissen duich Einsatz des Sehneidinitteb» 
welches auf die Schneidvorrichtungen aufgebracht wird, signiTiicant verbessert Zogleich konunt es zu dner 
5 Oberraschenden guten Refaiigung der Scfaneidflachen* der Schnddvorriditungen. AuBerdem wird die Sdmeidfft- 
higlceit der Wurst verbessert TVotz der hohen VeidQnnung der efaigesetzten Stoff^ wird die Haltbarlceit 
eitebUch verbessert Mit Pflanzendlen lessen sich hervorragende Resultate in VerdOnnung von 1 : 10 bis 1 : 100 
erreichen. 

to Beispiei4 

ProzeBliilfsmittel zum Schneiden (Schneiddl) durch BesprOhen auf Schneidmesser (Bandsticer), Kreisteller- 
schneidmaschine und Sprilhmittel zum Besprflhen der Oberflftchen des Nahrungsmittels am Beispiel von Toast- 
Bret unter Berilcksichtigung der Reduzierung von Verderbniserregem auf den MaschinenteOen und Brot- 
IS und/oder Scbnittfiachen (Sdiimmelptlze/Aspergillus niger) zur gleichzeitigen Verbesserung/Verlftngerung der 
Haltbarlteit 

3a. Haltbarlceitsauswertuog — Einsatz von SprQlumttei und SdmeidOiaddittv (genannt Jet und Cut)I 



25 



30 



45 



Proben- 
kodterung 


Proben 
anzahl 


Anzahl Ausfaile In Tagen 






5 


6 


7 


8 


9 


to 


11 


12 


13 


14 


15 


16 


17 


18 


19 


20 


21 


22 


?3 


24 


VI • 1.8 g Jet/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


0 


2 








































Gl 




GU 


V2-1,0gJety 
roast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


3 










































GV 


GV 


V3-0.6gJrt/ 
Toast 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


1 










































GU 


GU 


V4 - nur 
Messer mit Cut 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


4 


X 






































3 
\f 


GV 


GV 




V5- Standard 
0. Past 


70 


0 


0 


0 


0 


1 


3 


5 


10 


16 




































QV 


GV 


QV 


3V 


GV 
























V6- Standard 


70 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


4 


3 


4 


5 


7 


X 





















































Legende: Schimmelfarfoe: G^GrOn, GE^^Getb, S=Schwarz, W»Weia, 
K^Krelde 

Schimmeibefundsteiie C>=Oben, U«Unten, S=Seitd. M=Schnittfiache 
V=Verschiedene Stellen 
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aKUmfeldhygiene 

EmbennLI Beschrelt?unq M Bakt/m» Schlmmel 

1 Qngang 15:15h 260 50 
Bandslicer 

2 AusgangSRcer 1525h 225 25 

3 KQhIturm . 15:30h 13 <13 
Raummftte 

4 Verpackungs- 15:30h 400 62 
maschine 

5 CO'-ln|elctor 15:40h 750 88 

6 Verpackung 16:00h 63 25 

Restiltat 

Bei der Produktion von Schnittbrot veri&ngert sich indirckt dessen Haltbarkeit durch kontinuierliche Anwen- 
dung der ProzeBhilfsmittel zum Sprflhen auf Brotoberflflchen und Schneiden des Brotes mit Sdmeiddl (Zusatz 
des ProzeBhiirsmittel — schneiddlanteilig zum nomalen SchneidSlX da die Ahzahl der SdummelpOze (Venlerb- 
niserreger) sIch erheblicfa reduzieren. Eine chemische Konserviehing oder Pasteurisiening ist nicht mehr not- 
wendig. 

Beispiel5 

ProzeBhilfsmittel zum Vemebeln in der Luft unter BerOcksichtigung der Reduzierung der Verderbniseneger 
in der Luft (Schimmelpitz/AspergiUus niger) und Verhindenmg der Resedimentienmg auf Backwaren am Bei- 
spiel von Backwaren mit dem Resultat der Verbessenmg/Verl&ngerung der Haitbarkeit 

4a. Luftkeimzahlmessungen vor der Behandlung 

Biotest-Airsamplerjeweils 2 Mia (80 Itr. Luft) 

Prot^^nnrt; Proben^aesctirejbunq Bakterien Schlmmel 

1 KQhlraumvorVer-nebelung 38 
2wischen den KQhItOmien 

2 TreppenberelchvorEinlaufin 1.500 
den KQhlraum 

3 Ausgang KQhlraum zur Z500 625 
Verpackung 

4 IKQhlfunnvordemLuftsbDm 75 13 
der KQht-anlage <- vor Verne- 

belung 10:00h 

5 I.KQhtturmvordemLuftstrom 80 140 
der KQhI-anlage direkt vor 

Vemebelung 11:30h 
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4tx Luflkdrnzahlmessimgen w&hnnd/nachdtf 



10 



15 



20 



55 



Bakterien 
15 



Schimrnel 
13 



PfDbennr.; ProbenbeschrBibuna 

6 I.KQhltunn vor dem Luftstom 
der KQhI-anlagMvdhrend der 
Vemebelung 11:45h 

7 I.KQhIUirm vor dem Luftsfnom 
der Kuh^anlage-am Ende der 
Vemebelung 13:00h 

8 LKOhltumi vor dem Luftstrom 
der KQhI-anlage-nach der 
Ver-nebelung 14:00h 



4g. Haltbarfceitsauswertung nach Einsatz von Veraebdiingsmittel (genannt FOG) 



Probenkodierung Proben- 
BUizahl 



AnsEahl Ausmile In Tagen 







10 


11 


12 


13 


14 


16 


16 


17 


18 


19 


20 


21 




24 


25 


26 


27 


28 


532mitAddTtiv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 


2 


3 


aa 


0 


1 


1 


2 


3 
























GU 


QU 


Gii 


grgr 




QU 


G(J 


GL 


GV 


SOSmitAdditlv 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


m 


0 


1 


1 


1 


2 




























QU 






3L 


6L 


SU 


GV 


505 mlt Fog nach 60 
Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


2 


8 






































SU 


GU 


GU 


505 mttFbg nach 120 

Min. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


1 


4 








































SU 


GU 


505 mH Fog nach 180 
Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


2 










































GU 


505 mit Fog nach 240 

Mln. 


16 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 


0 



Legende: Schlmmeffarbe: G=<3rQn, GE=Gelb, S=Schwarz, W=Weia, 
K-Kreide 

Schrmmeibeftmdstene 0»Oben, U^Unten, S^Serte, MeSchnittf!§che 

V==Verschiedene SteQen 
Adittv^Koservierungsnnittel 
Fogsohne Konseivlefungsmittel 

mit Einsatz des Vemebelungsmittels in der Lxift 

Resultat 

Bei der Produktion von Backwarcn veriangert sicb Indirekt dessen Haltbarkeit durch kontmuierliche Anwen- 
duns des ProzeBhilfsmittels zum Vcmebcln in der Luft (KOhltunn, Kflhl-ZTVansportstredceX wobei nch die 
Amhl der Scfaimmelpaze in der tuft eifaeblich reduziert Eine chemische Konservtening oder Pasteunsiening 
der Backwaren ist nicht mehr notwendig. 
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Beispiele6b2sl7 

Id den oAchsten Beispielen warden folgende Materialien und Methoden eingesetzt; 

Material und Methoden 
l.Testorganismen 

EcoG(ATOC11229) 
Stapiiaureus (ATCC6538) 
PsAcruginosa(ATCC15442) 
Galbicans(ATCCI0231) 
A.mger(ATCC16404) 
Cladosporium herbanim (Eigenisolat) 

ZNahrbdden 

CSACIVyptone Soya Agar Oxoid CM 131) 
CSB CIVyptone Soya Broth Oxoid CM 129) 
YGC agar (Merck IGOOO) 
IVeen 80 (Merck) 

5. Durchf Qhnuig der Tests 
3.1. In-vivo-Test zur Bestimniung der Mindesthaltbarkeit 

Die Pilze und Bakterien werden mit etnem Swab (Wattetupfer) aufgenommen (nut drefaenden Bewegungen 
Qber die bewachsene Platte streichen) und glek;hmafiig z. B. Ober die Schnittfiache einer geschnittenen Bfotpro- 
bege$trichen,soda6etneKonzentrationvon lO'—tO^Sporenbzw.Mikroorgamsmenpro lOOcm'erreichtwird. 

Q^^O^ml des Testmtttels werden mit einem Aerosolsprays auf 100 cm^ SchnittbrotfUche gesprflht Die 
Testbrote werden in Plastikbeutel (Polyethylen oder Polypropylen) verpackt, die Plastikbeutel geschlossen und 
bei Zimmertemperatur im Licht aufbewahrt 

Das Wachstum von Mikroorganismen auf den kontamtnierten Broten wird mit dem auf KontroIIbrot vergli- 
chen. Als Mindesthaltbarkeit gilt die Anzahl von Tagen, nach der erstmals mit bloBem Auge ein Wachstum von 
Mikroorganismen erkannt werden kann. 

ai In-vitro*Test ^ Quantitatives Suspensionsverf ahren gemftB DGHM I Z3L1.* 

Obemachtkulturen foder im Falle von z. B. A. niger und C albicans 3 Tage Kulturen) werden in physiotogi- 
scher Salzldsung (03%) suspendiert, bis die gewflnschte Konzentration (106 Pilze/ml bzw. 108 Bakterien/ml) 
erreicht ist Danach wird 1 ml der Suspension in 9 ml des Testmittels aberimpft 

Ffir Keime wie Staph, aureus^ Fseudomonas und E coti wird eine Binwirkzeit von 5 mixL bis 1 Stunde* fOr A. 
niger und C albicans eine Einwiriaeit von 1^ und 24 Stunden gewfihlt Wfthrend der Bnwirkzeit wird regehni- 
BiggeschQttelt 

Nach Ablauf der Qnwirkzeit wird eine VerdOnnungsreihe der Testsuspensionen in CSB (Oxoi^ enthaltend 
den a die jeweils getesteten Aromastofl(e) inaktivierende Substanzen, angelegt Zur Inaktivierung von Aldehy- 
den wird beispielsweise 0^1 Gew.-% Histidin zugefDgt, zur Inakthnerung von Phenolen 1 Gew.-% Tween 80*, 
zur Inaktivierung von Alkoholen 0^Gew.-% TVreen* und zur Indctivierung von Sfturen, Estem u.a. 
Oj030ew^% Lectthm. Be! Bakterien wird 1 nd von jeder VerdOnnnng mit CSA (QxouQ flbergosseq, bd A. 
niger/C albicans mit YGC Agar (Merck). 

Nach 24—48 Stunden BebrQtung weitlen die Flatten ausgewertet und der AbtOtungsfaktor als Reduktions- 
faktor (RF) un Verh&Itnis zu einer Wadistumskontrolle von lO'— 1 0' KBE/ml bestimmt 

Deutsche Gesellschaft fOr Hygiene und Mikrobiologie; RichtOnien fQr die Frflfung tmd Bewertung chemischer 
Desinfelddonsveifehren. Zentralblatt fOr Baktoiologie^ Mibobiologie und Hygiene Reihe B^ Band 17% Heft 6 
(1981) 

33 Gasphasen-Testverf ahren 

Das Gasphasen-Testverfahren dient der Bestimmung des Abtdtungsfaktors bei Verwendung von gasphasen- 
aktiver ProzeBhilfsmitteb. 

Die Bestimmung wird in einer sogenannten zweifachen Petrischale durchgefOhrt Auf erne absorfoierende 
OberiUcfae^ z.R Brot oder Hamstof&Fonnaklehydschaiimbldckdien (Q^ x 1 x 3cm) werden O^nd des 
gasphasenaktiven Mittels gegebea Das Brot oder das Schaumblddcchen werden in ein Kompartiment eber 
unterteilten Petrischale gelegt 

In ein anderes Kompartiment der gleichen Petrischale wird eine mit ca. lO' bis 10* Keimen beimpfte Filterpa- 
pierscheibe (Durchmessen 13 mm) gelegt Die Schale whxi luftdlcht verschlossen und 24 Stunden bei einer 
Temperatur von 30" C bebriltet 

Im AnschluB an die Inkubation wird die Fdterpapierscheibe in 9 ml CSB suspendiert und erne Verdflnnungs- 
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reihe in CSB hergestellt Die Rdhrchen werdea bd 30*C bebrOtet und aiisgewertet Der AbtOtuogsfaktor wird 
im Vergleich mit einer KontroUe bestimmt 

3>(Gflsphaseiisuspeiision8veifahreii 

Mit dem Oasphasensuspensionsverfahren wiid'eine erste Untersucbung auf bakteriztde und/oder fiingizide 
Eigenschaften durchgef Ohrt 

Zur DurchfOhrung des Veif ahrens warden dem jeweiligen Testmilcroorgamsmus entsprechende geschmofaBe- 
ne NfthrbOden mit lO' bis ICeimen pro ml beimpft Die N&lu-b5den werden in Petriscbalen gegossen und 
abgekOhlt 

80 ^ des zu testenden Mittels (Additiv oder ProzeBhilfsmittel) werden auf eine Filterpapiersclieibe (Durch- 
messer: 13 mm; Schleicher & Schilll Artikel 601/2) aufgetragen, und vier der so prSparierten Fdter gleichmlBig 
auf der Oberfiache emer prSparierten Petrischale verteilt AnschlieBend werden die Flatten 24 Stunden bei SZ^'C 
inkubiert 

Nach der Inkubation wird die GrdBe des eventuell auf tretenden Hemmbereiches bestimmt 

35 Konservierungstest 

Der Konserviemngstest wurde gemftB US? XXII/hfF XVII, US Pharmacopeia* United States Phannaoopeial 
Convendon, Rodcville, MD 20852, bestimmt 

Beispiel6 

Synergistischer Effekt von gut wasserldstichen Alkoholen, einem Aromaaldehyd und einem Aromaphenol 

Mit dem Versuch, dessen Ergebnisse in der folgenden Tabelle dargestellt sind, weiden die Einzelwirkungen 
von Ethanol, Isopropanol in iConzentrationen von 20 und 1 Gew.-% sowie die Kombinadonswirlcung von 
0,2 Gew.-% Anisaldehyd und 0,04 Gew.-% OreganumOl mit der synergbtischen Wirkung der Kombmation von 
Anisaldehyd, Oreganumdl und je einem der erwfthnten wasserlOslichen Alkohole vergUchen. Der Versuch wurde 
als quantitativer Suspensionsversuch durchgefOhrt 





Reduktionsfaktoren 


Einwirkzeit 1 Std. 


A. niger 


Staph, aureus 


Anisaldehyd 0,2 Ge^v.-% 


0 


3,3 


Oreganum6l 0.04 Gevi/.-% 






(Wtrkstoffkombination 5^ 






20 Gevv.-% Ethanol 


0 


3,4 


20 Gew.*% Isopropanol 


0.5 


0.3 


20 Gew.-% Ethanol + 5E 


6,4 


7,7 


20 Gew.-% Isopropanol 5E 


5.4 


7.7 


1 6ew.-% Ethanol 


0 


0 


1 Gew.-% Isopropanol 


0 


0 


1Gew.-% Ethanol -hSE 


0.9 


7,7 


1 Gew.-% Isopropanol 5E 


0,1 


5,5 


WachstumskontroUe 


logKBE 5.4 


log KBE:7,7 



Aus den Werten ergibt sich. daB eine 1%-ige LBsung der hierin verwendeten Alkohole so^^ ^^5' 
kombination 5E alleine fOr Aspergillus niger vdllig unwirksam shd; f Or Staphylokokkus aureus ist die Wlrkstoff- 
kombinadon 5E mAfiig wirksam. Auch one 20%4ge Alkohofldsung fOr sfch hat auf AspergiUus idger so gut wie 
keinen mikrobiriden Effekt, wihrcnd auf Staphylokokkus aureus nur die EthanoU5sung mfiflig milrobmd wirkt 
Eine Kombination von Edianol oder Isopropanol mit der Wirkstoffkombination 5E fOhrt jedoch ba Voriiegen 
emer 20%-igcn Alkohofldsung zu fast ausnahmslos 100%-igem nukrobiaden Effekt, wShrcnd erne Kombination 
1%-lger AlkohoUOsungea mit der Wiikstoffkombination SB bei Staphylokokkus aureus Immerhm noch 70 bis 
100% Mikrobizidie aufweist 

Beisplel7 

Dekontambierende bzw. mikroUzide Wirkaamkeit von tinzdnen Aromastoff en 
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Die dekontammierende bzw. mikrobizide Wtrksamkelt von Aromastoffen aiis den Gnippen der A]kohole» 
Aldehyde und Phenole sowie unterscfaiedliche Kombinadonen aus diesen Gruppen wnrde wiedenim nit dera 
quantitadven Suspensionsverfahren bestimmt 

Die Ergeboisse sind in der folgenden TabeUe dargestellt 

Tabefle * 







Asp. niger 


Staph. 








Bnwfflczeit 


aureus 


10 






1h:6h 


Einwiriczeitl 
n 




CinZlBlaU uaCein2en 




Reduktionsfaktor^ 








AiDHiastofT 


(AusgangskeimzahJ in 


aktor 


15 




inH^ 


logKB^inkS,^ 


(Ausgangs- 










kelmzahl in 












logNBEAnl: 


20 










7.?) 


Gruppe 1: Alkohol 












Arvsalkohol 


1% 


0,3 


1.0 


2,1 




Hydroamtalkohol 


1 % 


0,3 


3,2 


7.9 


25 


Isopropanot 


75% 


5,5 


6.5 


7.9 




Isopropanol 


20% 


0.5 


1.5 


0.3 




Isopropanol 


1% 


0 


0 


0 


30 


Ethanol 


75% 


5,5 


5.5 


7.9 




Ethanol 


20% 


0,5 




0.3 




Ethanol 


1% 


0 




0 


3S 


Gruppe 11: Aldehyde 












Anfsaldehyd 


0,2% 


0 


4.2 






Citronellal 


o;z% 


0 


2.1 




40 


Perillaldehyd 


0^% 


0 


2.6 






Gruppe ill: Phenole 












Oreganum&l 


0,04% 


0 


3.1 


1.4 


45 


Rosmarinextrakt 


0,04 


0,2 


0.2 


1.8 





BeispielS, 

50 

Einflufi des erfindungsgemOfien Sdrneid- undTrennmittels auf die Haltbarkeit von Brot 

Die Haltbarkeit von Schnlttbrot wurde imtersucht a) bei mit herkdmmlichen Scimeidmitteln gescfauttenem 
Brot das nicht mit Mikroorganismen beiimpft wurde, iind bei mit dem erfindungsgemiBen Schneidmittel 
gesclinittenem Brot, das nach dem Scfaneiden artifiziell kontaminiert wurde. ss 



€0 



65 
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Haltbarfcett des Schnittbrotes in Tagen 


Schneld-/ 


Gew.-% 


Kontroll- 


Qado- 


A. niger 


Staph. 


TrennmHtel 


bezogen 


brot. 


sporium 


2x10* 


aureus 




auf das 


Ge- 


herbarum 


KBE/100 


4X10* 




gebrauchs- 


schnft* 


Sxltf 


cm" 


KBB 




fertige 


fene 


KBE/100 


Bnyt20'C 


100 cm* 




Mittei 


Brot- 


cm^Brot 




Brot 






scheibe, 


20'*C 




20-C 






unbe- 












handelt 












20'C 








a) SoJaOI 


99% 


3 


9 


8 


12 


Anisaldehyd 


1% 










b) SojadI 


97,4% 


3 


7 


6 


10 


CaprylcaprinsSure- 












triglycerid 


1 % 










Lecithin 


1% 










Anisaldehyd 


0.15% 










Hydrezimtalkohol 


0,45% 











Beispiel9 

Vergleich des Einflusses von herkl^mmlichem Sdineidmittel mit crfindungsgeniaBem Schneidmittel auf die 

Haltbarkeit von Schnittbrot 

Die Ergebnisse dieses vergleichenden Versucbes sind in der folgendenTabelle wiedergegeben. 





Haltbarfceit von Schnittbrot in Tagen 


Schneid-ZTrennmittel 
gemdaTabelleO 


Kontrollbrotmit 
SchneldSl ohne 
erflndungsgemsaes 
Prozel&hHfsmittel 
geschnitten 


Kontrollbrot mit Schneid-/ 
Trennmittel gem. Tabelle 6 
geschnitten 


a 


3 


11 


b 


3 


8 



Beispiel 10 

Veriftngerung der Haltbaiicett von Schnittbrot durch scfawache thennische Nachbehandlimg des mit 
Schneid-Trennmittel geschnittenen Nahrungsmittels 

Die f olgende TabeUe gibt die Haltbarkeit von Schnittbrot wieder, das cmmal mit hcrkammlichcm ScIineidOj 
geschnitten woiden ist, zum anderen mit Schneid-/ TVennmitteln gemflB Tabefle 6 geschnitten wo^ ist and 
kdner thermlschen Nachbehandluiig unterworfen wurde imd ansdUieBend solchem Brot, das mit cifindun^ge- 
mSfien Schndd-ZTVennmitteln gesdmitten woiden ist mid anschiiefiend dner schwachen thcnnischcn Nadibe- 
handlM^g unterworfen wurde. 
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Haltbarkelt von Schnittbrpt in Tagen 


TabelleS 


i\QniiullDiUl mil 


ixoniroiiDroi fnn 


Brot mft Schnelct-zrinenn- 




II roiviwi ui u lu 




mittel gem. Tabelle 6 geschnitten 


Schneid-/ 


erfindunoft* 

wl 1 II l%iVII IM^F^ 


/II Cl II II 1 llUd 1 1» 


und thermisch nachbehandelt 


Trennmitlel 




TnhAllA A 












gasc^vtitten 










niittsl 












gescnniuon 
















cinwuKr 


InbTTV 


HajDar- 








zeit 


tamp. 










in s/m!n 


in*C 


Tagan 


a 


3 


11 


10s 


30X 


12 








30s 


36*C 


13 








1 min. 


Arc 


IS 








2mln. 


46'C 


17 








5 min. 


50*^ 


20 


b 


3 


12 


10s 


30'C 


13 








30s 


36X 


14 








1 min. 


4rc 


16 








2 min. 


45'C 


17 








5 min. 


50'C 
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Betspiel 11-17 

Im folgenden werden beispielhafte PcozeBhilfsmittel vorgesteUt: 



Belspiel: 


11 Schneldmittel 




12 Wdmie-Kdite-Obertragungsmlttel 




13 Emulgier-, Trenn-, Rdnlgungsmittel 




14 Schmiennittel 




15 Gasphasenalctives Mittel 




16 Vemebelungsmittel 




17 SpiQhmittel 



Die Rezeptorbeispiele bestehen beispieiliaft aus einzelnen und/oder mehreren Aromafunkdonsgruppen un- 
tereinander und/oder sind synergistisch kombiniert 

Die ProzeBhilfsmittel werden entweder unverdOnnt angewendet oder nach einer Verdflnnung mit Wasser 
und/oder lebensmitteizulassigen LSsemitteIn und/oder Pflanzen-(Fett)Olen und/oder Emulgatoren von 
0^1 Oew.-% bis 99||99 Gew.-% angewendet, bevoizugt ineinem Mischungsverhahnis von 1 : 1 bis 1 : 100. 

Einige Anwendimgsbeispieie fUr den Einsatz dnes oder mehrerer ProzeBhilfsmittel zur HaltbarkdtsstabUisie- 
rung und/oder Verbesserang uad/oder Umf eldbeanfschlagung bet z. &; 
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Awendung Prazeahllfsmittel 


Beispiel Nr.: 


Toastbrot 


Vemebelungsmittel 


16 




Schneidmtttel 


11 




Sprdhmittel 


17 


Felngebdck 


Vemebelungsmittel 


16 


Schnrttwurst 


Schneidmittel 


11 




Etnulgier-, Trenn-, 


13 




Reinigungsmlttel 




Bratvtairst 


.SprOhmittel 


17 


Heizkesselwasser 


Wdrme*. Kilte-. 


12 


zur 


Obertragungsmittel 




Schokoladenmassen- 






erw3rmung 






FSrderband 


Schmiermlttel 


14 


Abfallbehalter 


Gasphasenaktives 
* Mtttei 


15 



Folgende Rezepturbetspiele 1—62 sind reprflsentative Beispiele der Aroma-Funktionsgntppeii einzeln oder 
mehrere iinteretnander und/oder synergisdsch kombiniert 



Funktionsgruppe 


Aroma FDA 


Beispiel Gew.-% 


lAlkohoI 


Glyoerin 


100 


2Alkohol- 


Glyceiln- 


92 


Afdehyd 


Hexylaldehyd 


8 


3Alkohol- 


Acetoln- 


71 


Aldehyd- 


Anisakiehyti- 


20 


Phenol 


Anisol 


9 


4Alkohol- 


Propylalkohol- 


95 


Phenol 


Thymol 


5 


SAIdehyd- 


Acetaldehyd* 


84 


Phenol 


Eugenol 


18 


6AIkohol- 


Citrone!lo(- 


75 


SSure 


WelnsSure 


24 


7Alkohol- 


Anisalkohol- 


62 


Aldehyd- 


Hydrasdmtaldehyd- 


28 


Siure 


Citronensture 


10 


SAIkohol- 


Glycerin- 


40 


Aldehyd- 


Cltral- 


14 


Phenol* 


Estragol- 


18 


SSure 


TanninsSure 


28 


9Aldehyd 


Perilialdehyd 


100 


lOAIdehyd- 


PeriHaldehyd- 


85 


$dure 


Ameisenafiure 
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11 Alkohol- 


Bea^alkohol- 


77 


Phenol- 


Isoeugenoi- 


18 


Sdure 


Fumarsiure 


5 


12Ac8tat 


Unalytacetat 


100 


13Aldehycl- 


Propionaldehyd- 


35 


Phenol- 


Carvacrol- 


20 


SSura 


Phenylessigsiure 


45 


14Acetal 


Acetal 


100 


ISAIkohol- 


Zimtaikohol- 


51 


Aoetat 


Hydrodrmamylacetat 


49 


16 Alkoho!- 


AcetDln- 


55 


Aldehyd- 


Acetaldehyd- 


35 


Acetat 


Eugenolaoetat 


10 




Isopfopanol- 


45 


Aiknhol 


Crtronellol 


55 


lo AiQenya- 


m u«KUUOi ijsJr 


64 




Benzaldehvd 


36 


19 Acetat- 


NauiUTTiaceiai* 




/\\X>tM 




50 


20 Acetal- 


ZinrnaidenydetnyierH 


OO 


Acotal 


ytyiwwwipuii* 


37 




Aceiaiuenyapneneinyr 






DTQDVlaCfital 




^1 Knonoi- 


ThuffnA^ 

1 lijIIIUI" 


25 


Dhannl 


Anisol 


75 


22 SaUfB- 


V aienaiiSaui 9" 






Mand^fiflune 


70 


9*^ Peter. 


Allicio- 


80 


Estor 


ZMebel 


20 




Dill- 


24 


Terpen 


Umonen 


76 


25 Phenol- 


Thymoi- 


35 


Polyphenol 


Qallotannin 


65 


26 Phenol 


Carvaool 


100 


27 Polyphenol 


Gallofannih 


100 


28 SSure 


ApfelsauiB 


100 


29 Ester 


Aincin 


100 
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30Terpen 


Campher 


100 




31 Alkohoh 


Unalool- 


30 


5 


Aldehyd- 


Heptanal- 


21 




Phenol- 


Propenytguaethol- 


18 




Acetat 


Trf acetin 


31 


10 


32AlkohoI- 


Glycerin 


40 


Aldehyd- 


Hydnoamtaldehyd 


18 




Phenol- 


Fomesot 


13 




Acetat 


Kaliumacetat 


19 


15 


Sdure 


Phenylessigsdure 


10 




33Ac8ta(- 


Natriumdiacetat 


44 




Aldehyd 


Acetaidehyd 


58 


20 


34Acetat- 


Bera^lacetat 


65 




Phenol 


a-Bisabolol 


35 




35AC8tat- 


Lavendel 


70 


25 


SSure 


Weinsiure 


30 




36Acetat* 


Ethytaoetat 


8 




Alkohol- 


Bomeot 


42 


30 


S§ure 


PelagonsiuiB 


50 




37Ac8tat- 


Iso-Amytacetat 


30 




Aldehyd- 


Dodecanal 


40 




Sdure 


S-MethylbutansSure 


30 


35 


38Acetat- 


Clnnamyiacetat 


35 




Phenol 


Anethol 


41 




Sfiure 


Capronsdure 


24 


40 


3gAoetat- 


Caldumacetat 


50 




Alkohol- 


Heptanol 


19 




Aldehyd- 


Benzaldehyd 


10 




Saure 


Essigsdum 


21 


40Acetat- 


Geranyfacetat 


16 




Alkohol- 


Cineol 


35 




Phenol- 


Thymol 


20 


SO 


Sdure 


Phen^esslgsiure 


29 




41 Acetat- 


Heptanalglyoeryiaoetal 


10 




Alkohol- 


NeroGdol 


40 


55 


Aldehyd 


Propanal 


50 



60 
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42Acetal- 


Acetal 


57 


Alkohol 


1-Phenyle!hanoI 


43 


43Acetat- 


Aoetaldehydphenethylprop 


70 


Sdure 


ylacetal 


30 




Nonansdure 




44Ac6tal- 


Aoetal 


32 


Aikohol- 


Isopropanol 


48 


Sdure 


EssigsSure 


20 


45AcetaI- 


Aoetal 


88 


Phenol 


Carvacrot 


12 


46 Ester- 


Alllcin 


40 


Alkohoi- 


Glycerin 


40 


Terpen 


Campher 


10 


SSure 


Essigsiure 


10 


47 Ester- 


AlOdn 


20 


Alkohd- 


Acetoin 


60 


Aldehyd 


rvOctanat 


20 


46Ester- 


Ailidn 


80 


Sdure 


AconHsdure 


20 


49 Ester- 


Ailidn 


88 


Phenol 


Aoetyleugenol 


12 


50 Ester* 


Alfidn 


37 


Aoetat 


Natriumacetat 


63 


51 Ester* 


Ailidn 


7fi 


Aldehyd 


Acetaldehyd 


22 


52Ester- 


Ailidn 


8 


Alkohol- 


Rhodinol 


62 


Siure 


Tannlnsflure 


30 


53 Terpen- 


Umonen 


18 


Alkohol- 




82 


Sdure 






54 Terpen- 


p-Caryophyllen 


30 


Alkohof- 


Koriander 


35 


Aldehyd 


Lemongras 


35 
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SSTerpen- 


Campher 


15 


Ester- 


Allidn 


28 


Alkohoi- 


Melisse 


7 


Siurs 


CItronensduie 


50 


56Terpen- 


Umonen 


42 


Ester- 


Anidn 


15 


Alkohol- 


Benzylalkohol 


25 


Aldehyd 


Vanillin 


18 


57 Poliphenol- 


Gallotannin 


17 


Alkohoi* 


2-Phenyiethanol 


65 


SSure 


PentansSure 


18 


58 Terpen- 


Umonen 


70 


Sdure 


Fumarsdure 


30 


69 Terpen- 


Campher 


20 


Phenol 


Thymol 


80 


60Terpen- 


Umonen 


63 


Acetat 


Lavendel 


37 


61 Terpen- 


Umonen 


48 


Aldehyd 


Citral 


52 


62 Ponphenol- 


Gallotannin 


29 


Alkohol- 


Cuminol 


42 


Aldehyd 


Cuminaldehyd 


29 



Pateataosprfiche 

1. Verfahren zur Hakbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisienmg von mikrobiell verderblichen Produk- 
ten, bei dem vor, nach oder w§hrend des Prozesses zur Herstellimg, Verarbeitung oder Verpadcung der 
Produkte deren Oberflftchen und/oder deren Umgebung; insbesondere die Umgebungsluft und/oder die 
OberfUlchen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten m Kontakt kommenden GeHlte oder 
sonstigen Materialiea mit einem oder mehrereD Prozefihiifsmittein beaufschlagt werden, dadurch gekemi- 
zeichnet, daB das Prozefihilfsmittel wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aroiiiastoff» vorzugswebe 
wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe^ enthslt 

2. Verfohien nach Anspnich 1, dadurch gekennzeichnet» daB das ProzeBhilfsmittel eine mikrobizide Wir- 
kungszeit von weniger als 24 Stunden» vorzugsweise weoiger als 12 Stunden aufvrdst 

3. Verfahren nach Anspruch 2. dadurch gekennzeichnet, daB die mtkrobiztde Wirkungszeit der ProzeBhilfs- 
mittel unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Mmuten liegt 

4. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Beaufschlagung mtt dem 
ProzeBhilfsmittehi zum Zwecke des Aufstreu^hens, SchmierenSi Emulgierens» Trennena;, Reuiigens; SprO- 
hens, Vemebebs, Vergasens und Schnddens erf olgt 

5. Verfahren nach einem der Ansprilche 1 bis 4, dadurch gekennzeidmet, daB die m dem ProzeBhilfsmittel 
enthaltenen Aromastoffe aus der Gruppe der Alkohole^ Aldehyde, Phenole. Acetate^ Ester, Terpene^ AceU- 
le, Polyphenole, SHuren und deren pi^sk>Iogisch vertrSgliGfaen Salzeq, etherischen Olen und Pflanzenex- 
traktenausgewfthltsind. ^ . . . ^ . . . 

& Verfahren nach einem der AnsprBche t bis 5, dadurch gekennzeidmet, daB em ProzeBMusnuttel emge- 

setzt wird, das mehr als 50 Gew.-% Benzylalkohol und wenigstens emen w«teren Aromastoff enthfilt 

7. Verfahren nach einem der AnsprQche 1 bis ^ dadurch gekennzeichnet, daB der Anteil der Aromastoffe im 

ProzeBhilfsmittel 100 Gew.-%betrflgt , ^ 

& Verfohren nach einem der AnsprBche 1 bb 7, dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel weniger 

als 50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30 Gew..%. besonders bevoraugt weniger als 20 Gew^% Ethanol 

Isopropanol Oder BeiuTialkohol Oder eines Gemisches dieser Stoffe enth&lt 

9. ProzeBhilfsmittel, dadurch gekennzeichnet daB es wenigstens einen mikrobizid wirkenden Aromastof^ 
wrzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe enthait 

la ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 9. dadurch gekennzeichnet daB es erne mibobizide ¥wcungszelt von 
weniger'als 24 Stunden, vorzugsweise weniger als 12 Stunden aufweist .... . 

U. ProzeBhilfsmittel nach Anspruch 10^ dadurch gekennzeichnet daB die nukrobndde Wirkungszeit unter 
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1 Stund^ voRogsweise unter 15 Minuten liegt 

IZ ProzeBhiIlsmittel nach einem der Ansprdcbe 9 bis 1 1, dadurch gekenozeichnet daB es wenigstens einea 
Aromastoff ausgewfthlt aus der Gnippe der Alkohole, Aldehyde, Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, 
Polyphenole, S&urea und deren physiologisch vertrfigUchea Sahen, etheriscfaea Olen tmd Pflaozenextrakten 
enthait 

13. ProzeBhilfsmittel nach eioem der AnsprQche 9 bis 12, dadurch gekennzelchnet, daS es mehr als 
50 Gew.-% Benzylalkohol und wenigstens einen weiteren Aromastoff enthfilt 

14. ProzeBhilfsmittel nach einem der AnsprQche 9 bis 13, dadurch gekennzelchnet, daB der Anteil der 
Aromastoffe 0^ bb 100 Gew.-% betrSgt 

15. ProzeBhilfsmittel nach einem der AnsprQche 9 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dafi es weniger als 
50 Gew.-%, vorzugsweise weniger als 30Gew.-%. besonders bevorzugt weniger als 20Oew.-% Ethanol, 
Isopropanol oder Benzylalkohol oder eines Gemisches dieser Stoffe enthilt 

16. Verwendung des ProzeBhilfsmittels nach einem der AnsprQche 9 bis 15 zum Beaufschlagen von Oberfla- 
chen mikrobieU verderbltcher Produkte und/oder deren Umgebung zum Zwecke des Aufstreichens, 
Schmieren^ Emulgierens, Trennena, Rdnigens, SprOhens, Vemebebs, Vergasens und Schneidens. 
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